۲ 2 160۱010 20 ممممنعک ۲000 صهنره :1 
امه[ 
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تاثیر فیلم و پوشش کیتوزان با بسته‌بندی تحت خلاء بر کیفیت فیله‌های ماهی شعری معمولی 
([دیادمای ۱69 م«1۳) نگهداری شده در دمای )4 


2 م 
مژگان کریمی رضاآباد! - آی‌ناز خدانظری*"- سید مهدی حسینی 7 
تاریخ دریافت: 1397/0823 
تاریخ پذیرش:1390/)۳/09 
چکیده 
در اين مطالعه اثر فیلم و پوشش کیتوزان تحت شرایط بسته‌بندی در خلاء و بسته‌بندی در اتمسفر بر کیفیت فیله ماهی شعری معمولی ( 1211:7175 
۶ هی نگهداری در بخچال به مدت م3 روز مورد بررسی قرار گرفت. محلول کیتوزان با حل کردن 7/2 وزنی/ حجمی کیتوزان در اسید استیک 4 
حجمی/ حجمی به‌دست امد. فیله‌های ماهی به‌وسیله فیلم و پوشش کیتوزان تیمار و سپس بسته‌بندی (معمولی و تحت خلاء) شدند. آنالیزهای شیمیایی» میکروبی 
و حسی هرق روز یک‌بار به مدت‌علّروز انجام شد. میزان بازهای ازته فرار اسیدهای چرب آزاده تری متیل آمین» 011 و باکتری‌های کل در نمونه پوشش کیتوزان 
و بسته‌بندی تحت خلاء کمتر از نمونه شاهد بود. در انتهای دوره نگهداری نمونه فیلم کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء کمترین مقدار 1/22 میلی‌گرم مالون 


آلدهید بر کیلوگرم گوشت) تیوبارییتوریک اسید را درا بود. کمترین و بیشترین مقدار باکتری‌های سرما دوست به‌ترتیب در نمونه‌های پوشش کیتوزان و بسته‌بندی 
تحت خلاء (8/2 ورع10 025) و شاهد (ع/: ورع89/010) در روز 2 مشاهده شد. نتایج آنالیز حسی فیله‌های خام و پخته شده نشان داد که نمونه‌های 


دارای پوشش و فیلم کیتوزان همراه و بدون بسته بندی تحت خلاء بهترین امتیاز را دارا بودند. نتایج به‌دست آمده از آنالیز رنگ نمونه‌ها نیز بیان کننده همین 
مطلب است. با توجه به نتایج به دست آمده می‌توان نتبحه گیری کرد که استفاده از فیلم و پوشش کیتوزان همراه با بسته‌بندی تحت خلاء باعث حفظ ویژگی‌های 


شیمیایی. میکروبی و حسی فیله ماهی شعری معمولی می‌شود. 


واژه‌های کلیدی: بسته‌بندی تحت خلاء 161/05005 ۳5ص فیلمی پوشش. 


مقدمه زیادی در این زمینه صورت گرفته شده است (اجاق و همکاران. 
9 در سال‌های اخیر پیشرفت‌های چشمگیری در زمینه 
بسته‌بندی و با هدف بهبود خواص فیزیکی, شیمیایی و ارگانولپتیک 


با اینکه برای حفظ خواص حسی و تغذیه‌ای ماهی از روش 
نگهداری در سرما استفاده زیادی می‌شود اما وجود فراوان چربی‌های 


غیراشباع و مقادیر بالای مولکول‌های پرواکسیدان باعث می‌شود فساد 
آنزیمی و غیرآنزیمی که بر ماندگاری فرآورده‌های ماهی تاثیر بسزایی 
دارد در نگهداری انجمادی نیز ادامه پیدا کند (2018 .01 6 ۳۵ از 
این‌رو نگهدارنده‌های مصنوعی مانند هیدروکسی آنیزول بوتیل" و 
هیدروکسی تولوتن بوتیل"؛ عوامل شلاته‌کننده و ترکیبات 
ضدمیکروبی ممکن است جهت بهبود تازگی به این محصولات افزوده 
شوه آما مضرف‌کتندگان تمایل پشتزی به استفاده از نگیدارنده‌های 
طبیعی به‌جای مصنوعی نشان می‌دهند. به همین دلیل مطالعات 


1 و2 - به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد و استادیار گروه فرآوری محصولات 
شیلاتی, دانشگاه علوم و فنون دربایی خرمشهر 
(* - نویسنده مسئول: ۵۵600,600) 7و2 2222 م1 :اتمصرط) 
1 1514 [10.22067/11]517 :101 
6 :۱/1۲0 1۵]60ا۱ظ 35 
ماما 0 12060 4 


محصولات غذایی صورت گرفته است (2018 ,.۵1 61 ۷). 

برای جلوگیری و يا به تعویق انداختن فساد و اکسیداسیون در 
چربی ماهی و فرآورده‌های آن می‌توان از کنترل درجه حرارت» 
بسته‌بندی تحت خلاء و همچنین افزودن آنتی‌اکسیدان استفاده کرد. 
روش‌های بسته‌بندی فرآورده‌های شیلاتی متفاوت بوده و یکی از 
روش‌های متنوع» بسته‌بندی تحت خلاء می‌باشد ( ,.۵1 2 120۳616 
7 که در دهه‌های اخیر برای ماهیان تجاری مرسوم شده است. 
محدود کردن میزان اکسیژن در فرآیند بسته‌بندی باعث کاهش رشد 

2 مْ 7 1 
باکتری‌ها و عوامل فساد در ماهی شده و همچنین تری متیل‌آمين و 
بوهای نامطلوب در سیستم خلاء ایجاد نشده و با بسته‌بندی در خلاء 
از تولید آن‌ها پیشگیری می‌شود (2004 ,۵10060 -۵۵۲ع۳) 
درگوشت‌های بسته‌بندی شده در خلاء سطوح دی‌اکسیدکربن به 
سرعت به 20 10 درصد رسیده و بنابراین می‌توان گفت که 


(1(۸۵) متصصه م1«طامصطز:1 5 


08 نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 5. شماره5. آذر - دی 1398 


بسته‌بندی تحت خلاء شکلی از بسته‌بندی اتمسفر تغییر يافته با (6) 
بالا می‌باشد (تاج الدین1300). در اين نوع بسته‌بندی‌ها حلالیت 
دیا کسید کرین تولید شده در عضله اثر تثبیتی روی ]۳ دارد به‌طوری 
که از افزایش ترکیبات نیتروژنی فرار و آمونیوم که از طریق متابولیسم 
باکتری ها ایجاد می‌شوند و می‌توانند روی 0۳ گوشت اثر بگذارند 
جلوگیری می‌شود (200 ,000091۷7 200 9عجع]). همچنین 
محصولات نگهداری شده در شرایط کمتر از 4 اکسیژن مانع از رشد 
میکروارگانیسم‌های عامل فساد مانند سودومناس. شوثلا 
پوترفاسنس* و انتروباکتریاسه" در مقابل بسته‌بندی معمولی می‌شوند 
/ :007 ,۸10۱6105 0صه وتاقصصهاگ5 :20044 رای 6 تقوتطامهت۸ 
0 .0 6 معمصمتمها 0 هدف از مطالعه حاضره تأثیر 
بسته‌بندی تحت خلاء پوشش و فیلم کیتوزان بر خواص 
فیزیکوشیمیایی» میکروبی و حسی ماهی شعری معمولی نگهداری 
شده در یخچال بود. 


مواد و روش‌ها 

0 عدد ماهی شعری معمولی تازه با میانگین وزنی )(-(21 
در تیر ماه 1305 از بازار ماهی فروشان آبادان خریداری و در یونولیت 
پر از یخ (تسیتا 1 به3 ماهی و یخ) قرار داده شد» سپس به آزمایشگاه 
شیلات دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر منتقل گردیدند. ماهیان 
سرزنی» تخلیه امعاء و احشاء و فیله شدند و با اب سرد شستشو داده 
شدند. محلول و فیلم کیتوزان را که 24 ساعت قبل از بسته‌بندی آماده 
شده بودند به کارخانه مرجان واقع در شهرستان آبادان منتقل تا 
نمونه‌های ماهی تیمار بندی و بسته بندی شوند. 


تهیه محلول کیتوزان 

جهت تهیه محلول کیتوزان. 2 گرم پودر کیتوزان را در 100 
سی‌سی محلول اسید استیک 1 درصد (حجمی/ حجمی) حل نموده و 
جهت انحلال کامل و یکنواخت نمودن» محلول فوق در دمای اتاق و 
به .مات گ ساعت زو همزن مفناطیسی. قرار دلاه. شت. سین 
گلیسرول به میزان 6/5 میلی‌لیتر به ازای هر گرم کیتوزان به‌عنوان 
پلاستی سایزر" افزوده گردید و به مدت 100 دقیقه با همزن مغناطیسی 
مخلوط گردید. در نهایت کاغذ صافی واتمن شماره 3 برای حذف 
ناخالصی‌ها از محلول فوق استفاده شد (اجاق و همکاران»1309). 


1 ۳۶۵۱/۵۵۵۵ 

2 912۵۷۷۵۱۱۵۱ ۵ 
3 

4 ۲ 


تهیه فیلم کیتوزان 

فیلم با قالب ریزی در قالب‌های طلقی نجسب (ابعاد 1627 
سانتی متر) و خشک کردن تهیه شد. بدین ترتیب که ابتدا1600 میلی 
لیتر محلول کیتوزان در قالب ريخته و در دمای 37 درجه سانتی‌گراد 
(انکوباتور) قرار داده شدند. فیلم‌ها پس از خشک شدن از قالب جدا و 


تهیه پوشش کیتوزان 

فیله‌های پوشش داده شده مورد نظر به مدت ل3 انیه در محلول 
کیتوزان. غوطه‌ور و سپس 2 دقيقه از محلول خارج و مجددا 3 ثانی 
در محلول غوطه‌ور شدنده پس از آن به مدت 2 ساعت در دمای 
محیط 20 درجه سانتی گراد) قرار داده شدند تا خشک شده و پوشش 
به دور فیله‌ها شکل بگیرد (2002 .۵1 ۰۶ 1607 ؛ اجاق و همکاران, 
12390 . بعد از آماده شدن فیله‌های فیلم و پوشش داده شده تعدادی 
از فیله‌های ماهی با پلاستیک‌های زیپ کیپ معمولی (بسته‌بندی 
معمولی) و تعدادی نیز با استفاده از دستگاه بسته‌بندی تحت خلاء واقع 
در کارخانه مرجان با پلاستیک‌های پلی‌اتیلنی (بسته‌های 2000 گرمی) 
بسته‌بندی و سپس تیماربندی شدند" 

تیمار 1 - فیله‌های ماهی در فشار اتمسفر بسته‌بندی و به‌عنوان 
گروه شاهد استفاده شدند. 

تیمار 2- فیله‌ها با پلاستیک‌های پلی‌اتیلنی (دستگاه بسته‌بندی 
تحت خلاع) بسته‌بندی شدند. 


تیمار 5 - فیله‌ها در محلول کیتوزان غوطه‌ور (پوشش) و در فشار 

تیمار 6 - فیله‌ها در محلول کیتوزان غوطهور (پوشش) و سپس 
به‌صورت تحت خلاء بسته‌بندی شدند. 

به ازای هر تیمار سه تکرار تهیه شد. سپس فیله‌های ماهی به 
یخچال (دمای 4 درجه سانتی‌گراد) منتقل شده و آنالیزهای 
فیزیکوشیمیایی» میکروبی و حسی هر 3 روز یکبار به مدت روز 


آزمایش‌های فیزیکوشیمیایی 

اندزهگیری تبوباربیتوریک اسید (119۸) 

مقدار تیوباربیتوریک اسید عضله مطابق با روش ۳6۵۲۶08 
1970) سنجش شد. برای تعیین میزان تیوباربیتوریک اسید در عضله 
مقدار 140 گرم نمونه چرخ شده وزن شده و به بالون تقطیر منتقل و 


روی آن 0( آب مقطر اضافه و به مدت2 دقیقه همزده شد. مجددا 
60 آب مقطر همراه با 2/5 اسید کلریدریک 4 نرمال به آن 
اضافه شد. عمل تقطیر تا زمانی که 21066 محلول تقطیر شده به‌دست 
آیده ادامه یافت. سپس 5 از محلول تقطیر شده به داخل لوله 
آزمایش درب‌دار منتقل و روی آن 26 معرف تیوباربیتوریک اضافه 
شد. به‌منظور تهیه لوله شاهد, 5366 آب مقطر همراه با 266 معرف 
تیوبریتوریک اسید به لوله آزمایش دیگری اضافه شد. لوله‌های 
آزمايش به مدت ط3 دقيقه در حمام آبی در دمای 100 درجه 
سانتی‌گراد قرار گرفته و سپس به مدت 10 دقیقه در آب سرد خنک 
شدند. بعد از آن به کمک دستگاه اسپکتروفتومتری درطول موج 538 
نانومتر میزان جذب نوری قرائت شد تا مقدار تیوباربیتوریک اسید 
به‌دست آید (رابطه 1), 

(1) . میزان تیوباربیتوریک اسید-8//>< میزان جذب نوری در طول 
موجل3د 


اندازه گیری بازهای ازته فرار (۲۲-۱) 

ابتدال1 گرم از گوشت چرخ شده ماهی و2 گرم اکسید منیزیم در 
یک بالون کندانسور توزین شد. سپس 30060 آب مقطرء 2 تا3 قطره 
آنتی‌فوم و تعدادی سنگ جوش نیز به محتویات بالون افزوده شد. بعد 
از آن سیستم کندانسور نصب شده و در زیر لوله خروجی سیستم, 
ارلنی حاوی 266 اسید بوریک 7/2 دارای 2 3 قطره معرف متیل رد 
قرار گرفت به‌طوری که سر لوله خروجی کاملا درون محلول اران بود 
تا پس از برقراری جریان آب سرد و روشن کردن هیتر و جوشیدن 
محتویات بالون کندانسور گازهای متصاعد شده که معرف بازهای 
ازته فرار هستند در محلول درون ارلن جمع‌آوری شوند که به‌صورت 
تغییر رنگ محلول از ارغوانی به سبز روشن نمودار شد. در نهایت اين 
محلول با اسید سولفوریک ۲1) نرمال تیتر شد تا رنگ محلول مجددا 
ارغوانی شود. با قرار دادن میزان اسید مصرفی جهت تیتراسیون در 
رابطه 2 بازهای ازته فرار بر حسب میلی‌گرم نیتروژن د(160 گرم 
نمونه ماهی محاسبه شد ( 2005 ,26تحصه)همک1 20 مملمن0) 
2( 4 حجم اسید سولفوریک مصرفی ۸ -۲۷ 


اندازه گیری میزان اسیدهای چرب آزاد(0۳۸) 

میزان اسیدهای چرب آزاد با استخراج چربی از 10 گرم گوشت با 
کمک کلروفرم/ متانول به روش ۱۷0۱۷۵۵۸ و همکاران (1990) و 
تیتراسیون گروه‌های کربوکسیل آزاد موجود در آن با هیدرو کسیدسدیم 
صورت پذیرفت. کلروفرم. متانول و2 - پروپانول به نسبت تلم به 
همراه معرف متاکروزول ارغوانی به عصاره استخراج شده اضافه شد و 


[ ۳۲۵۵ 12107 0 


تاثیر فیلم و پوشش کیتوزان با بسته‌بندی تحت خلاء بر کیفیت.- 589 


تیتراسیون تا تغیبر رنگ از زرد به آبی تغیبر یافت. میزان اسیدهای 
چرب آزاد با استفاده از رابطه‌ 3 به درصد الوئیک اسید به‌دست آمد. 
3 2۷ ۷۱ -۷) (]-۳۳۸۵ 
که در آن آ (نرمالیته 201)» ۷۰(حجم مصرفی 720۳7, ۷ 


(حجم مصرفی ]20۳ برای نمونه شاهد) و ۷۷ (گرم چربی) است. 


اندازه‌گیری 0۳۲ 

برای اندازه‌گیری 2۲1 مقدار 3 گرم نمونه چرخ شده از هر تیمار به 
5 میلی‌لیتر آب مقطر اضافه و به مدت م36 انیه در مخلوطکن قرار 
داده شد. سپس 0۳۲ نمونه‌ها با آ۳متر دیجیتالی اندازه‌گیری شد 
(2004 ,۵1۰ ۰۲ حصداد6). 


اندازه‌گیری تری متیل آمین (۲۱1۸) 

بای انداه‌گیری تری‌متیل آمین از روش ۸0۸6 (1995) 
استفاده شد جهت تهیه عصاره بافت ماهی‌10 گرم از عضله ماهی را 
وزن کرده و با میلی‌لیتر از ماده تری کلرواستیک اسید 75 درصد 
مخلوط کرده و سپس با دستگاه هموژنایزر به مدت 2 دقیقه یکنواخت 
گردیده تا محلول شیری رنگ حاصل شود. در مرحله بعد بافت 
یکنواخت شده در سرعت 2200 دور و به مدت 10 دقیقه سانتریفوژ 
به‌عنوان عصاره بافت عضله ماهی مورد استفاده قرار می‌گیرده سپس 
آزمون تری‌متیل آمین بدین روش انجام شد: ابتدا یک میلی‌لیتر از 
آب مقطر به حجم 4 میلی‌لیتر رسانده شد. به عصاره فوق یک 
میلی‌لیتر فرمالدئید 20 درصد و در مرحله بعد 100 میلی‌لیتر تولوئن و3 
میلی‌لیتر محلول کربنات کلسیم به محتویات لوله آزمایش اضافه شد 
تا حجم نهایی لوله آزمایش به 18 میلی‌لیتر رسید. در اين زمان دو فاز 
در لوله آزمایش تشکیل شد. فاز فوقانی تولوئن و فاز زیرین سایر مواد 
موجود در لوله آزمایش است. سپس درب لوله آزمایش بسته و در 
داخل حمام آب گرم (بن ماری) با دمای (1 درجه سانتی‌گراد به مدت 
9 دقیقه قرار داده شد. بعد از گذشت ظ دقيقه نمونه‌ها ازحمام آب گرم 
خارج 4 ت60 بار تکان داده شد» به طوری که دو فاز تشکیل شده 
کاملا مخلوط شدند و 11۸ آزاد شده جذب تولوئن شد. به همین 
دلیل از لوله‌های آزمايش استفاده و درب آنها محکم بسته شد تا در 
هنگام تکان دادن هیچ مایعی خارج نشود. در مرحله بعد لوله‌ها را به 
مدت 10 دقيقه در دمای محیط آزمایشگاه گذاشته تا دو فاز کاملا 
ازهم جدا شوند. پس از جدا شدن فازهاء9 7 میلی لیتر لایه تولوئن به 
دقت از لایه پایینی جدا شده و به لوله آزمایش دیگر منتقل شدند 
جهت اطمینان از این که هیچ مولکول آبی در تولوئن نیست به لوله 
آزمايش 1)گرم سولفات سدیم بدون آب انتقال داده شد. در مرحله 
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بعد درب لوله را کاملا بسته و به‌خوبی تکان داده شد تا تولوئن خشک 
شود. سپس 5 میلی‌لیتر محلول اسید پیکریک به آن اضافه کرده و با 
چرخش آرامی کاملا ترکیب و با دستگاه اسپکتروفتومتر تغییر رنگ 
ایجاد شده مقابل لوله شاهد که حاوی تمامی مواد نامبرده شده به‌جز 
عصاره ماهی است» درطول موج 60 نانومتر قرائت شد به‌منظور تهیه 
محلول‌های استاندرد به‌ترتیب 1 2 و3 میلی‌لیتر از محلول کاری 
استاندارد 101۸ با آب مقطر به حجم 4 میلی‌لیتر رسانده و سپس با 
تعیین میزان جذب نوری» منحنی استاندارد رسم شد. در اين آزمایش 
یک لوله نیز به‌عنوان شاهد در نظر گرفته شد. جدول 1 میزان مواد و 
محلول‌های هر سه لوله شاهد. استاندارد و مجهول را نشان می‌دهد. 
با تعیین میزان جذب نوری در نمونه مجهول و با استفاده از منحنی 
استاندارد تهیه شده میزان 11۷1۸ در عضله ماهی محاسبه شد. 


آنالیز میکروبی 

0 گرم از گوشت ماهی بالل میلی‌لیتر سرم فیزیولوژی (0/85/) 
با هموژنایزر ( ,11018۵26 -ه۸آانا ,لعانون 7125 ,1۸ 
۷۲ به مدت (60 ثانیه به‌خوبی مخلوط شدند. »۶ 1 از 
نمونه‌های تهیه شده روی محیط کشت به‌طور سطحی پخش شد. در 
صورت نیاز ( بالا بودن تعداد باکتری‌ها در یک پلیت) رقیق‌سازی 
نمونه‌ها(تا رقت نهایی 6) در محلول سرم فیزیولوژی انجام شد. تمام 
وسایل جهت کشت میکروبی استریل بودند. پلیت‌های کشت داده شده 
مربوط به شمارش باکتری‌های هوازی مزوفیل بعد از 48 ساعت قرار 
گرفتن در انکوباتور با دمای 3 درجه سانتی‌گراد ( ,۵1 0 0عظ 
7) و پلیت‌های مربوط به باکتری‌های سرمادوست بعد ال روز 
در یخچال با دمای4 درجه سانتی‌گراد شمارش شدند ( ,صاعع]۷]0 
3 ببس از اتمام زمان. کلنی‌ها پس از شمارش در عکس رقت 
مورد استفاده ضرب و بر وزن نمونه برداشته شده تقسیم شد. سپس 


لگاریتم آن‌ها گرفته شد تا لگاریتم تعداد کلنی در واحد وزن ( 108 
00 به‌دست آید. 


آنالیز حسی نمونه پخته 

برای ارزیابی حسی نمونه‌های پخته شده. نمونه‌های ماهی در 
داخل فویل آلومینیوم به مدت 15 دقیقه در دمای 99 درجه 
سانتی گراد بخارپز شدند (1/5 درصد نمک اضافه شد). بافت» طعم بو 
رنگ و پذیرش کلی نمونه‌ها با مقیاس هدونیک (با اندکی تغییر) با 
اصطلاحات توصیفی زیر رتبه‌بندی شدند: بافت 2 دارای انسجام 
ماهی تازه 1» خمیری)» رنگ (9» بدون تغییر رنگ» 1 کاملا رنگ 
پریده)» طعم (3. مطلوب, 1» کاملا نامطلوب)» بو (3» مطبوع» 1 کاملا 
نامطبوع)» پذیرش کلی (2» خیلی خوب»1» خیلی بد) ( ,۵1۰ ۶» طعهز0 
20 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

این تحقیق در قالب طرح کاملا تصادفی صورت گرفت. آنالیز 
داده‌ها با استفاده از آزمون واریانس یک طرفه صورت گرفت و نتایج 
به‌صورت میانگین+ خطای معیار بیان شدند. جهت انجام مقایسه 
میانگین‌ها از آزمون دانکن در سطح احتمال 0۲5 با استفاده از 
نرم‌افزار آنالیز آماری 16 ٩۳55‏ استفاده گردید 


نتایج و بحث 

تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید 

تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید (میلی‌گرم مالون آلدهید بر 
کیلوگرم گوشت) تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی طی 
نگهداری در یخچال (1 4 درجه سانتی‌گراد) به مدت صّ روز در 
جدول 1 مشاهده می‌شود. 


جدول 1 - تغییرات مقادیرتیوباربیتوریک اسید (میلی گرم مالون آلدهید برکیلو گرم گوشت) تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی طی نگهداری در 
یخچال به مدت 12 روز. 


دوره نگهداری (روز) صفر 3 6 9 2 
تیمارها 

شاهد 5 هکل ال 1/6 یار 20/80 
بسته‌بندی تحت خلاء 0252:010۳ .۰ 0720/06 .۰ 0091:003۳ معلمل2 
فیلم کیتوزان و بسته‌بندی معمولی حجلل 3 04/06 .۰ 88/268 .میک 1/6 . هم[/1 2/0 
فیلم کیتوزان + تحت خلاء 62 1/6/1۸ ۰ 1۳5/26۴ «ح2لب8/ . ««ع/ 1/22۷ 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی ۰ *+0/0+[3) 0/20/12 1/960/32۰ ۰ ۰ 02-1 28-22 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء *«55/13) 08/4 14 11/4 کل 2/21 


حروف غیرهم نام کوچک در هر ردیف نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین روزها وحروف غیرهم نام بزرگ در هرستون نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح 


)> می‌باشد. 


میزان تیوباربیتوریک اسید در روز صفر از ۵۲29 تا حدل) میلی‌گرم 
مالون آلدهید بر کیلوگرم گوشت متفیر بود. ننایج مطالعه نشان داد که 
میزان تیوباربیتوریک اسید در نمونه شاهد و تیمار شده طی دوره 
نگهداری افزایش معنی‌داری داشتند (0>06). مقایسه میزان 
تیوباربیتوریک اسید تیمارهای مختلف نشان داد که کمترین مقدار 
تیوباربیتوریک اسید درنمونه فیلم کیتوزان" بسته‌بندی تحت خلاء 
(122 میلیکرم ملون آدهید بر کیلوگرم گوشت) و بیشترین مقتار در 


تاثیر فیلم و پوشش کیتوزان با بسته‌بندی تحت خلاء بر کیفیت:- 601 


نمونه شاهد 3607 میلی‌گرم مالون آلدهید بر کیلوگرم گوشت) در روز 
۱۳ بود. 


تغییرات میزان بازهای ازته فرار 

جدول 2 تغییرات بازهای ازته فرار (میلی گرم نیتروژن ب0 گرم 
نمونه) تیمارهای مختلف طی نگهداری در یخچال ([+ 4 درجه 
سانتی‌گراد) به مدت روز را نشان می‌دهد. 


جدول 2 - تغییرات مقادیر بازهای از ته فرار (میلی گرم نیتروژن بر100 گرم نمونه) تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی طی نگهداری دریخچال 


به مدت 12 روز. 


دوره نگهداری (روز) صفر 3 6 9 2 
تیمارها 

ساهد 2112-00 3/322/42۸ 4/062/21۳ . هدضتو/[ع1/6 دج /یعل/5 
بسته بندی تحت خلاء 6۸( 3/32/62 .۰ 3/061/21۳ مج8 46/4 مج 1/2 بجع 2/2 
فیلم کیتوزان و بسته بندی معمولی .۰ 26/662/000 32/222/220 21/80/95 .ما2 
فیلم کیتوزان +تحت خلاء 10/2 2ری1۴/6 .۰ 207552286 «ب2لکیدز .. مگرنیکل4 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی ۰۰ 22/12/69 2/9646 صبولیبل3... 30/75/29 حمیلریع 4 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء 1/4 +1۶/32 **25/72+1/18 20/32/40 ۰ ۰ 30/21/22 30/41/1 


حروف غیرهم نام کوچک در هر ردیف نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین روزها و حروف غیرهم نام بزرگ در هرستون نشان دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح 


> 2 می‌باشد. 


میزان بازهای ازته فرار در تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی 
روز صفر 1280 میلی‌گرم نیتروژن بر160 گرم نمونه تا 25 میلی‌گرم 
نیتروژن بر 160 گرم نمونه متغیر بود. نتایج مطالعه نشان داد که 
میزان بازهای ازته فرار در نمونه شاهد و تیمار شده طی دوره 
نگهداری افزایش معنی‌داری نشان داد 0>06). کمترین مقدار 
بازهای ازته فرار مربوط به نمونه پوشش+ بسته‌بندی تحت خلاء 
3440 میلی‌گرم نیتروژن بر 1000 گرم نمونه) و بیشترین مقدار نیز 


نمونه شاهد 9/60 میلی گرم نیتروژن بر 1000 گرم نمونه) در روز 12 
بود. 


تغییرات میزان اسیدهای چرب آزاد 

تغیبرات میزان اسیدهای چرب آزاد (درصد اولتیک اسید) 
تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی علی نگهداری در یخچال 
۱ 4 درجه سانتی‌گراد) به مدت ص روز در جدول 3 مشاهده 


جدول 3 - تغییرات مقادیر اسیدهای چرب آزاد (درصد اولئیک اسید) تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی طی نگهداری در یخچال به مدت 


ملروز. 
ه نگهداری (روز) صفر 3 6 9 س 

تیمارها 
ناهد 1/56 222036 ۰ 27620/601 . 41/0 1/22۸-/2/- 
بسته بندی تحت خلاء تع 1/3 هل//1 .۰ 1/۵1/12 . 3 1/890/60۳ 
فیلم کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 1/6/46 . 1/9 . دای 2/22 3/60 
فیلم کیتوزان +تحت خلاء ۱/2 1/6۰/2۲ . «ل/ 1/4 .هب2 ...عالطا 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی ۰ **1/16-0/14 1/600/14۰ ۰110/2۳ 2350/31 . 2/6 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء **1/31-0/0 1/4/22۰۸ 1/69/42 .۰ 1/02/5۳ .۰ 1/40/24 


حروف غیرهم نام کوچک در هر ردیف نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بين روزها وحروف غیرهم نام بزرگ در هرستون نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح ۲)5) کم 


#۳ 
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میزان این شاخص در تیمارهای مختلف در روز صفر از 5 تا 
7 درصد اولئیک اسید متغیر بود. مقدار اسیدهای چرب آزاد در همه 
نمونه‌ها با گذشت زمان نگهداری افزايش یافت. میزان این شاخص در 
نمونه پوشش کیتوزان+ بسته‌بندی تحت خلاء در طول دوره نگهداری 
تفاوت معنی‌داری نشان نداد 6( <۳). مقایسه میزان اسیدهای چرب 
آزاد در تیمارهای مختلف نشان داد که بیشترین میزان اسیدهای چرب 
آزاد مربوط به نمونه شاهد بود و در ساير نمونه‌ها تفاوت معنی‌داری 
مشاهده نشد۴<0)8). به‌طور کلی کمترین و بیشترین میزان 
اسیدهای چرب آزاد به‌ترتیب مربوط به نمونه‌های غوطه‌ور شده در 
کیتوزان با بسته‌بندی تحت خلاء 1/40 درصد اولئیک اسید) و نمونه 
شاهد 227 درصد اولتیک اسید) بود. 


تغییرات میزان 0۳۱ 

تغییرات میزان 0۳1 تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی طی 
نگهداری در یخچال (1+ 4 درجه سانتی‌گراد) به مدت روز در 
جدول 4 مشاهده می‌شود. میزان اين شاخص از 672 ت21 در روز 
صفر متغیر بود. براساس نتایج به‌دست آمده میزان 0۳1 در نمونه‌های 
شاهد و تیمار شده طی دوره نگهداری افزايش معنی‌داری را نشان داد 
())> ). میزان 01 نمونه‌های بسته بندی شده تحت خلاء و فیلم 
کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء با افزايش دوره نگهداری از نظر 
آماری تفاوت معناداری را نشان ندادند 0()5<). به‌طور کلی در روز 
آخر بالاترین میزان 0۳1 مربوط به نمونه شاهد (8/27) و کمترین آن 
متعلق به نمونه پوشش کیتوزان+ بسته بندی تحت خلاء 62) بود 


جدول 4 - تغییرات مقادیر 011 تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی طی نگهداری در یبخچال به مدت ص روز. 


دوره نگهداری (روز) صفر 3 6 9 س 

تیمارها 
شاهد 21 «ع1ل هرز لیلد( سلطا( حط 2 
بسته‌بندی تحت خلاء لفلج9) 99-0 فعألاسیک/ز ...82 سلجم 
فیلم کیتوزان و بسته‌بندی معمولی ۰ *4/-6(94 )یگ «علل +2 ۱/2/0۸ نمهب7 
فیلم کیتوزان +تحت خلاء مهو هگا یط هللا 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی ۰ 6/63 )نهر هلال ت8/ز .. الیل زلیگ | 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء *1۲/-692 3-2 لا ۱/41 نبیر 


حروف غیرهم نام کوچک در هر ردیف نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین روزها و حروف غیرهم نام بزرگ در هرستون نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بين تیمارها در سطح )00 


تغییرات میزان تری‌متیل آمین 


در جدول 3 تغیرات میزان تری‌متیل آمین (میلی گرم بر 100 گرم 
نمونه) تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی طی نگهداری در 
یخچال (4+1 درجه سانتی‌گراد) به مدت ص روز مشاهده می‌شود. 


ماه 


میزان این شاخص در تیمارهای مختلف از 015 تا 732 


میلی‌گرم بل گرم نمونه در روز صفر متغیر بود. نتایج به‌دست آمده 
نشان داد که میزان تری‌متیل آمین نمونه‌های شاهد و تیمار شده طی 


دوره نگهداری افزايش معنی‌داری را نشان دادند )0 >م) 


جدول 5 - تغییرات مقادیر تری متیل آمین (میلی گرم بر1000 گرم نمونه) تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی طی نگهداری در یخچال به مدت 


2 روز. 
دوره نگهداری (روز) صفر 3 6 9 م1 
تیمارها 

ساهد ۵ (22/0 60621/14۲ 10/420/41۲ ۰ 13/3620072۰ ۰ 16/2/2/10۸ 
بسته بندی تحت خلاء ۰ ۳/2 ۰ 0/660/26۸ .۰ ۰ 11/320/428 ۰ «14/1]020/22 
فیلم کیتوزان و بسته بندی معمولی و0۵92 یی «با/2/5/21 / ۰ «17/7220/26۷ 
فیلم کیتوزان +تحت خلاء 0/3620/54 .۰ *5220/88/- .۰ 60/3120007۳ .7/822 
پوشش کیتوزان و بسته بندی معمولی 61541/1۳5 0601/42 0/212/6۲۳ ۰ ۰ 6521/7/۸ .۰.۰ 0420/66 
پوشش کیتوزان و بسته بندی تحت خلاء ۰ +022/42/ 02/5۲ فلز ۳22/1[ 


حروف غیرهم نام کوچک در هر ردیف نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بين روزها و حروف غیرهم نام بزرگ در هرستون نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح 5))> و 


۳ 


میزان این شاخص در نمونه‌های فیله دارای پوشش ماهی شعری 
معمولی طی دوره نگهداری تفاوت معنی‌داری نشان ندادند (0<0)8), 
مقایسه میزان تری‌متیل آمين در تیمارهای مختلف نشان داد که 
کمترین مقدار مربوط به نمونه پوشش کیتوزان + بسته بندی تحت 
خلاء (27 میلی‌گرم بر 1000 گرم نمونه) و بیشترین مقدار مربوط به 
نمونه شاهد 16027 میلی‌گرم بر1600 گرم نمونه) در روز آخر بود. 


تاثیر فیلم و پوشش کیتوزان با بسته‌بندی تحت خلاء بر کیفیت:- 603 


نتایج مربوط به آنالیز میکروبی نمونه‌های نگهداری شده در 
یخچال 

میزان بار باکتریایی کل 

تغییرات میزان بار باکتریایی کل تیمارهای مختلف ماهی شعری 
معمولی طی نگهداری در یخچال ([ 4 درجه سانتی‌گراد) به مدت 


روز در جدول6 مشاهده می‌شود. 


جدول 6 - تغییرات مقادیر بار باکتریایی کل (010/2 102:0) تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی طی نگهداری در بخچال به مدت 12 روز. 


دوره نگهداری (روز) صفر 3 6 9 م 
تیمارها 

شاهد 4 ۰.۰ 4/9620/360 .۰ 1220/5/7 .۰ 4620/62 .13/242071۸۰ 
بسته‌بندی تحت خلاء ۸ ۰ 29120/40۸ 0/0224 .۰ ۰1/6220286۳ 11/15+1/2/۸۸ 
فیلم کیتوزان و بسته‌بندی معمولی ۵/020/30۲ . ححع 2/962 .۰ 1/92/38 .۰ 11/3720/62 
فیلم کیتوزان +تحت خلاء - .۰ 1 ۵/020/22۰ ۰ 0222/48 . 02| 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی ۰ *2/7320/2 ۰ ۰ 20120/24۰ ۶/5/۵2۸۲ ۱1620/1۳۲ ...ال 8122 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء ۰ 2/8/2016 20120016 4/620/24۰ *08220/51۳ .6/222/21۰ 


حروف غیرهم نام کوچک در هر ردیف نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین روزها و حروف غیرهم نام بزرگ در هرستون نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح 


0۷ 5 می‌باشد. 


میزان بار باکتریایی کل از ع/:11 361082,0 2/612 در روز صفر 
متغیر بود. بر اساس نتایج به‌دست آمده میزان این شاخص در همه 
نمنه‌ها طی دوره نگهداری روند افزایشی داشت 000>ع4 کمترین 
مقدار بار باکتریایی کل در نمونه فیلم کیتوزان + بسته بندی تحت 
خلاء (010/2 مرعم1 7/65) و بیشترین مقدار در نمونه شاهد ( 108210 
2 ) در روز 12 مشاهده شد. 


میزان باکتری‌های سرمادوست 
در جدول7 تغییرات میزان باکتری‌های سرمادوست طی نگهداری 
در یخچال ( خ4‌درجه سانتی‌گراد) به مدت ص روز مشاهده می‌شود. 


میزان این شاخص از ع/اله م,ع10 398 356 در روز صفر 
متغیر بود. نتایج نشان داد که میزان باکتری‌های سرمادوست در 
تموته‌های شاطمو مار هن دوه گنای آفوایشن ی داوق زا 
نشان داد 0>00)8). کمترین و بیشترین مقدار باکتری‌های 
سرمادوست به‌ترتیب در نمونه‌های پوشش کیتوزان + بسته بندی تحت 
خلاء (ع/ مبعم1 625) و شاهد (ع/ ورعم8701) در روز 12 
مشاهده شد. 


جدول 7 - تغییرات مقادیر باکتری‌های سرمادوست (0/2 102:0) تیمارهای مختلف ماهی شعری معمولی طی نگهداری در یخچال به مدت 12 


۵ نگهداری (روز) صفر 

تیمارها 

ناهد 9/2۸ 
بسته بندی تحت خلاء 213/2 
فیلم کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 0/0 
فیلم کیتوزان +تحت خلاء 10 0/5 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 8020/16 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء ۰ *8720/1۸/ت 


روز 
3 6 9 12 
+42 ۶/9 0220/4 2/2/3227 
6 مین ۳/66۵ 1/0120 21620/24۸ 
۵/02 ۶/02 ۶/521۳ .0/6628 
202026۸ 7220/12 2/350/147 . 0/320 
هب2220 ۵/02/35 ۶/620/4۲۰ ۰ 06/2/22 
28 ۵/6/22 صلفی 25 و02 
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> 9 می باشد. 
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نتایج مربوط به ارزیابی حسی نمونه‌های پخته شده 
نتایج ارزیابی حسی نمونه‌های پخته شده ماهی شعری معمولی 
طی نگهداری در یخچال (1 4درجه سانتی گرام) به مدت ص روز در 


حسی 


بافت 


پذیرش کلی 


جدول 8 مشاهده می‌شود. بر اساس نتایج به دست آمده امتیاز همه 


شاخص‌های حسی با گذشت زمان نگهداری کاهش معنی داری را 


جدول 8 - نتایج ارزیابی حسی نمونه‌های پخته شده ماهی شعری معمولی نگهداری شده در یخچال 


تیمار ادوره نگهداری 


شاهد 

بسته بندی تحت خلاء 

فیلم کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 

فیلم کیتوزان +تحت خلاء 

پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء 
شاهد 

بسته بندی تحت خلاء 

فیلم کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 

فیلم کیتوزان +تحت خلاء 

پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء 
شاهد 

بسته بندی تحت خلاء 

فیلم کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 

فیلم کیتوزان +تحت خلاء 

پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء 
شاهد 

بسته بندی تحت خلاء 

فیلم کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 

فیلم کیتوزان +تحت خلاء 

پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء 
شاهد 

بسته بندی تحت خللاء 

فیلم کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 

فیلم کیتوزان +تحت خلاء 

پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء 


صفر 


2/0 
0 
0۳0 
2/0 
0 
2/0 
0 
00 
0 
ل 2/0 
2/0 
20 
0 
00 
0 
0 
0 
20 
2/0 
0/0 
0/0 
0 
0 
20 
0 
00 
0 
0 
0 
خل 0 


نشان دادند (5) 0 <۳) 
3 6 

۰.2212 41620/1۳۰ 
2642/1 ۰ ۰ 42120/161 
تم 4/212 21 
۰.432۳ 41020/147 
۰.۰.۰.2452 41142022 
مدیم( ملد 
.۰ ۰ 26020/128 
مدید هکلب بزل(د 
۰.5 ۰ ۰ 2550/18 
دادیم ... «22لجج2/د 
سه 282/0 دزد 
۰.92 43220/168 
25/2/2 .-. محطلالنبع0/د 
00 
4/6 . 25/20/16 
۰.2482 4320/1681 
سلل دیع 29120/22۳ 
۰.۰.2940 43220/168 
سع/2(22 . سل2ل‌بج/د 
_ «هعللجب2/د 
تم 4/32 2 
مهع/ 46( مهعلال 4/2 
4/820 ۰ ۰ 28920/15۳ 
هزل/ 482 حصلل‌بعد/د 
۰.5121۳ ۰ 4/320/1۳5 
۰.46212 4/220/122 
(د 280 
۰.۰.2452 ۰ 432201۳ 
سجل/ 24762‏ +414 
4912/0 حصللبل2/د 


9 


122-۰ 
2 
/3/-/ 
02/3 
232/32 
7/۳۹ 
ود 0۳20 
7/۹ 
۱/22 
7/2 
2322/36 
2/932 
1120/32 
۱/22۰( 
2/82/32 
22 
2322/32 
2912/3 
ود 0 ۳ 
32/22۶۰ 
7/۳ 
2222/3 
7/۰6 
۱/3 
2۰ 
31 
1 
1 
7/۹ 
7/۰ 


12 


۱/۵/۳0 
۸( 
212/2 
۱۸۹ 
7/۳ 
۹/2۰( 
1/۰ 
0/2( 
7/02۰0 
1-۰" 
2-2 
24 گام 
1۱/2۰ 
7/0۳۹۵ 
1-3-۰ 
وه 7/2۰ 
7/۳۳ 
//7/۹۰ 
:۱/۵۳ 
وه 7/۰۰0 
22/2( 
7/۸۷۰۰ 
20-2۸ 
7/۹ 
:۱2۸۳ 
ام 
22/2( 
7/0۱۹۵ 
۱1-2 
7/۵۳۰0 
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5 و می باشد 


در همه شاخص‌ها بین هیچ کدام از تیمارها در روزهای صفر 9 
و اختلاف معنی داری مشاهده نشد 4<0(60 کمترین و بیشترین 
مقدار امتیاز بافت به ترتیب مربوط به نمونه‌های شاهد 1/04) و 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی (22) در دوره آخر بود. 
همچنین شاخص بو نمونه‌های شاهد و پوشش کیتوزان و بسته‌بندی 
تحت خلاء کمترین (1/67) و بیشترین (22) مقادیر را در روز 1 
نشان داد. کمترین و بیشترین مقدار امتیاز طعم را نمونه‌های شاهد و 
پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی داشتند که به‌ترتیب دارای مقادیر 
1/07 و 12 بودند. نمونه پوشش 
کیتوزان" بسته‌بندی تحت خلاء بیشترین امتیاز رنگ و پذیرش کلی 
را نیز نشان داد 


مقادیر تیوباربیتوریک اسید 

مواد اولیه اکسیداسیون (هیدروپراکسیدها) ناپایدار و مستعد تجزیه 
می‌باشند محصولات نویه اکسیداسیون شامل آلدهیدها: کتون‌هاه 
الکل‌هاء هیدرو کرین‌هاء اسیدهای آلی و ترکیبات اپوکسی می‌باشند 
مالون آلدهید یک ترکیب جزئی از اسیدهای چرب با سه پیوند دوگانه 
و یا بیشتر از آن است که در اثر تجزیه اسیدهای چرب چند غیراشباع 
طی اکسیداسیون چربی تشکیل می‌شود. این ماده معمولا به‌عنوان 
شاخصی در ارزیابی روند تغییرات اکسیداسیون چربی استفاده می‌شود 
(2005 ,ععم2 همه ننطهط6)» جدول 1 تغییرات این شاخص را 
طی نگهداری در یخجال نشان می‌دهد. میزان تیوباربیتوریک اسید در 
همه تیمارهای شعری معمولی طی دوره نگهداری روند افزایشی 
داشت. افزایش مقدار تیوباربیتوریک اسید طی نگهداری در یخچال 
ممکن است ناشی از دهیدروژنه شدن بافت ماهی و افزایش 
اکسیداسیون اسیدهای چرب غیراشباع باشد (2004 .1 61 تتناو). 
پیشنهاد شده که حداکتر میزان قابل قبول تیوباربیتوریک اسید برای 
کیفیت مطلوب ماهی (منجمد یخچال گذاری شده و یا نگهداری شده 
در یخ)3 میلی گرم مالون آلاهید بر کیلوگرم گوشت است در حالی که 
تال میلی‌گرم مالون آلدهید بر کیلوگرم گوشت هم قابل مصرف است 
(2007 ,6۵12).در نمونه فیلم کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء 
مقدار تیوباربیتوریک اسید تا روز 6 افزايش و از رو6 به بعد کاهش 
یافت. این افزایش و کاهش احتمالا به این دلیل است که شاخص 
تیوباربیوتوریک اسید» میزان محصولات ثانویه اکسیداسیون به‌ویژه 
آلاهیدها را نشان می‌دهد (2001 .1 ۵ عتده‌طاننه). مقدار 
تیوباربیتوریک اسید در فیله‌های پوشش‌دار همراه و بدون بسته‌بندی 
تحت خلاء تا روز6 افزایش, سپس از روز6 تال9 کاهش و در روز آخر 
نیز افزايش این شاخص را شاهد بودیم که با نتایجخ جواهری بابلی و 
همکاران 13900) همخوانی دارد. اگرچه از لحاظ آماری تفاوت 


تاثیر فیلم و پوشش کیتوزان با بسته‌بندی تحت خلاء بر کیفیت.- 605 


معنی‌داری بین هیچ کنام از نمونه‌ها مشاهده نشد ۳<005) ولی در 
مجموع در بین همه تیمارها کمترین مقدار تیوبارییتوریک اسید مربوط 
به نمونه فیلم کیتوزان+ بسته‌بندی تحت خلاء بود. اين امر 
نشان‌دهنده اثر مثبت بسته‌بندی تحت خلاء در جلوگیری و به تعویق 
انداختن فساد فیله ماهی می‌باشد. افزایش تیوباربیتوریک اسید در 
بسته‌بندی معمولی به دلیل وجود اکسیژن در محیط است. بسیاری از 
آنزیم‌های باکتریایی با اضافه شدن اکسیژن به محیط به اکسیداسیون 
لیپیدها کمک می‌کنند (2009 ,۵1۰ 61 11620067 :1995 ,عدست). 
نتایج مشابهی توسط مطالعه ۸16 و همکاران (2001) روی تاثیر 
بسته بندی‌های مختلف بر خصوصیات میکروبیولوژیکی و اسیدهای 
چرب فیله گربه ماهی افریقایی (کعع006 عم:1»۳)) گزارش شد. 
مطالعه 27عجعصن0 و همکاران 206) و تهدنطومته و همکاران 
204) نیز گویای همین مطلب است. ۴:۵ و همکاران 2007) 
گزارش کردند که فیله‌های نگهداری شده تحت خلاء کمترین مقدار 
تیوباربیتوریک اسید را دارا بودند. هر دو ویژگی آنتی‌اکسیدانی و 
ممانعت‌کنندگی در برابر اکسیژن در کیتوزان ممکن است در کنترل 
اکسیداسیون چربی دخیل باشد. شلاته کردن یون‌های فلزی دلیل 
دیگری است که باعث می‌شود کیتوزان به‌عنوان آنتی‌اکسیدان طبیعی 
برای ثبات محتوی لیپید مواد غذایی و افزايش ماندگاری آن‌ها مد نظر 
باشد (2004 ,.۵1 1 ۳69۵ 


مقادیربازهای ازته فرار 

بازهای ازته فرار به مجموعه‌ای از ترکیبات مانند آمونیاک» دی 
متیل آمین و غیره گفته می‌شود که بر اثر فساد باکتریایی تولید 
می‌شوند و اغلب مقدار آن‌ها به‌عنوان شاخص شیمیایی برای ارزیابی 
کیفی و ماندگاری محصولات دریایی به‌کار می‌روند (2005 ,له ]6 
جصوبرنجع۷12). مقدار آن‌ها بسته به گونه ماهی, نوع فرآورده تولیدی و 
غیره متفاوت است. همانطور که در جدول 2 مشاهده می‌کنیم مقادیر 
اولیه بازهای ازته فرار طی دوره نگهداری از 1720 میلی‌گرم نیتروژن 
بر 160 گرم نمونه در تیمار فیلم کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء تا 
میلی‌گرم نیتروژن بر 1000 گرم در نمونه شاهد متغیر بود و در روز 
آخر به 3440 میلی‌گرم نیتروژن بر 1000 گرم نمونه در تیمار پوشش 
کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء تا2//00 میلی‌گرم نیتروژن بر 100 
گرم در نمونه شاهد رسید. افزايش این شاخص مربوط به فعالیت 
باکتری‌ها و آنزیم‌های درونی می‌باشدکه نتيجه سوخت و ساز 
باکتریایی اسیدهای آمینه ماهی» تجمع آمونیوم. مونو اتیل آمینث 
دی‌متیل آمین* تری متیل آمین و سایر مواد فرار دیگر است و منجر 
به بد طعمی می‌شوند (2007 رعقطنجهم‌اجمکا هه عهلنام0). در 


مصتصهاوطاظ ممما [ 
مصتصصهوطامصطز ۳[ 2 
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ماهیان دریایی میزار(4 حلمیلی‌گرم نیتروژن بر 1000 گرم گوشت 
نشان دهنده کیفیت مطلوب می‌باشد و میزان (3" میلی گرم بر6 گرم 
نشان‌دهنده کیفیت پایین می‌باشد (1980 ,ااعهطم))» که در اين 
مطالعه میزان بازهای ازته فرار نمونه شاهد در روز 1 از این حد 
تجاوز نمود. البته بسیاری از محققین حد مجاز بازهای نیتروژنی فرار 
در فرآورده‌های شیلاتی را برای مصارف انسانی 35 3 میلی‌گرم بر 
0 گرم گوشت اعلام نمودند (1980 ,0026[1). در این مطالعه 
مقدار بازهای ازته فرار در دوره دوم در همه نمونه‌هاء به‌جز نمونه شاهد 
و در دوره آخر نمونه پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء کمتر از 
حد مجاز برای مصارف انسانی بوده همچنین در روز6 نگهداری» مقدار 
بازهای ازته فرار نمونه شاهد به‌طور معنی‌داری بالاتر از تمامی 
نمونه‌های پوشش‌دار و دارای فیلم شد (0>)068). به‌طور کلی در بین 
همه تیمارها پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء دارای کمترین 
میزان بازهای ازته فرار بود و تفاوت معنی‌داری را نمونه شاهد نشان 
داد ()()>). کاهش مقدار بازهای ازته فرار در نمونه‌های بسته‌بندی 
شده در خلاء می‌تواند به خاطر کاهش فعالیت و جمعیت باکتری‌ها 
برای اکسید شدن و برداشتن آمین از ترکیبات نیتروژنی غیرپروتلینی به 
دلیل اکسیژن کمتر با هر دو باشد (2007 ,۵ 6 ازمه]۷. 
خصوصیت ضدمیکروبی پوشش کیتوزان به دلیل مهاجرت راحت‌تر 
عوامل ضدمیکروبی بهتر از فیلم کیتوزان می‌باشد ( ,.61 6۶ «لهز0 
0 که در این مطالعه نیز نمونه‌های تیمار شده با پوشش کیتوزان 
نسبت به فیلم نتیجه بهتری را نشان دادند. 


مقادیر اسیدهای چرب آزاد 

افزایش اکسیداسیون چربی.گسترش طعم نامطلوب تسریع در 
فساد و کاهش کیفیت محصول و دناتوره شدن پروتئین از نتایج 
افزايش اسیدهای چرب ازاد در ماهیان نگهداری شده در یخچال است. 
اسان یج بذدیت آمده حز جدول 3 میزان یدای چرب آد در 
همه تیمارها طی کل دوره نگهداری روند افزایشی داشت. در روز صفر 
کمترین مقدار مربوط به تیمار فیلم کیتوزان+ بسته‌بندی تحت خلاء 
(190) درصد اولئیک اسید) و بیشترین مقدار مربوط به تیمار فیلم 
کیتوزان+ بسته‌بندی معمولی 1/77 درصد اولتیک اسید) بود. افزایش 
میزان اسیدهای چرب آزاد در نمونه‌ها سبب ایجاد طعم و بوی 
نامطلوب می‌شود. زیرا با پروتئین واکنش داده و سبب دناتوره شدن 
پروتئین و تغییرات بافتی می‌شود. همچنین رابطه بین افزایش مقدار 
اسیدهای چرب آزاد و کاهش تازگی ماهی گزارش شده است 
(2006 .61 6 062ع۵؟ :2005 ,.ه ۵ 1اع020). تشکیل 
اسیدهای چرب آزاد به تنهایی باعث کاهش ارزش تغذیه‌ای نمی‌شود. 
با این وجود ارزیابی آن در بررسی فساد ماهی مهم می‌باشد. اين امر 
بر اساس کاتالیزوری گروه کربوکسیل در تشکیل رادیکال‌های آزاد 


به‌واسطه تجزیه هیدروپراکسیدها قابل توجیه می‌باشد. به علاوه 
اسیدهای چرب آزاد در مقایسه با مولکول‌های چربی بزرگتر (یعنی 
تری‌گلیسرید و فسفولیپید) دارای اندازه مولکولی کوچکتری بوده و 
سرعت اکسیداسیون آن بیشتر است (2007 .1 6۶ 105202 
شکل گیری اسیدهای چرب آزاد طی نگهداری کوتاه مدت به علت 
کاتالیز شدن چربی‌ها توسط آنزیم‌های داخلی (عمدتا لباز و فسفولیاز) 
صورت می‌گیرد (2007 ,۵1 2 109202 البته رشد برخی از 
باکتری‌های ویژه فساد نیز به دلیل تولید آنزیم‌های لیپاز و فسفولیپاز 
اغلب باعث افزايش اسیدهای چرب ازاد محصولات غذایی می‌شوند 
(2009 ,۵۲۰ 6 مق ن), 

در مطالعه :۱0۷2۵ و همکاران 2013) مقدار اسیدهای چرب 
آزاد نمونه شاهد به‌صورت معنی‌داری بیشتر از باقی تیمارها بود 
(ظ)(0>ع) اما بین نمونه‌های فیلم و پوشش کیتوزان و بسته‌بندی 
معمولی و فیلم و پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء اختلاف 
معنی‌داری مشاهده نشد (۳<006) دلیل پایین‌تر بودن میزان 
اسیدهای چرب آزاد در تیمارهای دارای فیلم و پوشش کیتوزان را 
شاید بتوان به فعالیت شلاته کنندگی کیتوزان نسبت داد. چرا که 
کیتوزان به‌عنوان عامل شلاته کننده با پاره‌ای از فلزات پیوندیافته و لذا 
از رشد میکروبی جلوگیری می‌کند. همچنین کیتوزان به‌عنوان 
بازدارنده فعالیت آنزیم‌های مختلف شناسایی شده است (اجاق,1399). 
میزان این شاخص در دوره آخر به‌ترتیب در نمونه‌های بسته‌بندی شده 
تحت خلاه فیلم کیتوزان و بسته‌بندی معمولی. فیلم 
کیتوزان+ بسته‌بندی تحت خلاء و پوشش کیتوزان + بسته‌بندی 
معمولی به مقادیر 1/84 3/37 2/08 و 201 درصد اولئیک اسید 
رسید. در نهایت در بین همه تیمارهاه پوشش کیتوزان و بسته‌بندی 
تحت خلاء کمترین مقدار اسیدهای چرب آزاد را دارا بود در صورتی 
که تفاوت معنی‌داری بین نمونه‌ها مشاهده نشد 008 <), 


مقادیر 0۳1 

تغیبرات شاخص 0۳ در جدول4 نمایش داده شده است. مقدار 
اين شاخص از 016 در نمونه پوشش کیتوزان و بسته‌بندی معمولی 
تا 721 در نمونه شاهد متغیر بود. طی کل دوره نگهداری در همه 
نمونه‌ها مقدار 011 روند افزایشی را طی نمود. در روز ّ کمترین 
مقدار ۳1 مربوط به نمونه پوشش کیتوزان+ بسته‌بندی تحت خلاء 
(1/65) و بیشترین مقدار مربوط به نمونه شاهد /892) بود. از آنجا که 
آلودگی باکتریایی در نمونه شاهد بیشتر بوده و متعاقبا منجر به تولید 
ترکیبات نیتروژنی می‌گردد. نمونه شاهد بالاترین میزان 211 را به خود 
اختصاص داده است. مقدار 0۳1 طی دوره نگهداری بین هیچ کدام از 
نمونه‌ها اختلاف معنی‌داری را نشان نداد (۳<0()8) ولی به‌طور کلی 
در بین همه نمونه‌هاء کمترین مقدار 0۳۷ مربوط به نمونه پوشش 


کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء بود. کاهش ۳ در بسته‌بندی‌های 
تحت خلاء می‌تواند به دلیل تولید دی‌اکسید کربنی که از بافت صورت 
می‌گیرد (1996 .۵7 ۶ عنع۸) و یا به دلیل ایجاد محیط بی‌هوازی 


در بسته بندی‌های تحت خلاء باشد. 


مقادیر تری متیل آمین 

بر اساس نتایج به‌دست آمده از جدول3 میزان تری متیل آمین در 
روز صفر نگهداری از 05 میلی‌گرم بر 1600 گرم گوشت در نمونه 
پوشش کیتوزان+ بسته‌بندی معمولی تا 1 میلی‌گرم بر 160 گرم 
گوشت در نمونه بسته‌بندی شده تحت خلاء متغیر بود و در روز آخر به 
مقادیر 7/27 میلی گرم بر(10 گرم گوشت و 1627 میلی گرم بر 1000 
گرم گوشت به‌ترتیب در نمونه‌های پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت 
خلاء و شاهد رسید. مطالعه نتذعه۳ و همکاران (2013) نیز تاثیر 
ترکیب بسته‌بندی تحت خلاء و عصاره پوست انار بر طول عمر و 
ویژگی‌های کیفی میگوی پا سفید غربی (۷۵۵۵۷۵ ۳0| 
افزايش مقدار تری متیل آمین را در انتهای دوره نگهداری نشان داد. 
افزایش مقدار تری متیل آمین طی دوره نگهداری نشان‌دهنده غلظت 
تری متیل آمین اکساید در عضله ماهی است. تری متیل آمین از 
تجزیه تری متیل آمین اکسایدی به‌وجود می‌آید که وابسته به 
فعالیت‌های آنزیمی و باکتربایی است. در روز 6 نگهداری بین 
نمونه‌های تیمار شده با فیلم و پوشش کیتوزان اختلاف معنی‌داری 
مشاهده نشد )()<۳). نتایج این مطالعه نشان داد که نمونه‌های 
بسته‌بندی شده با فیلم و پوشش کیتوزان تا روز 9 کمتر از محدوده 
مجاز بود. مقایسه میزان تری متیل آمین بین همه تیمارها نشان داد 
که نمونه پوشش کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء دارای کمترین 
مقدار تری متیل آمین بود 727 میلی‌گرم بر 100 گرم گوشت). 
مطالعه ۱20020 و همکاران 2012) نشان داد که پوشش7 ,۵ 
کیتوزان باعث کاهش میزان تری متیل آمین به اندازه 2201 و ۵9 
نسبت به نمونه شاهد شد. می‌توان نتیجه گرفت که پوشش کیتوزان با 
ممانعت از رشد میکروب‌ها باعث تولید کمتر تری متیل آمین 
می‌شود.کم شدن میزان تری متیل آمین در نمونه‌های بسته بندی 
شده تحت خلاء اختمالا به دلیل کم شدن فعالیت آنزیم‌های:داخلی با 
باکتریایی یا هر دو می‌باشد (1996 ,62721). کاهش در میزان 
تری متیل آمین نمونه‌های بسته‌بندی شده در شرایط خلاء در مطالعه 
تمه و همکاران (2013) مشاهده شد» همچنین مطالعه 3:20 و 
همکاران 2607) روی ماهی ماکرل بسته‌بندی شده در شرایط خلاء 
اتمسفر تغییریافته و اتمسفر معمولی نیز گویای همین مطلب است. 


تاثیر فیلم و پوشش کیتوزان با بسته‌بندی تحت خلاء بر کیفیت:- 607 


آزمون میکروبی نمونه‌های نگهداری شده در بخچال 

مقادیر باکتری‌های کل 

نتایج جدول 6 نشان می‌دهد که به‌طور کلی میزان باکتری‌های 
کل در تیمارهای مختلف طی دوره نگهداری روند افزایشی داشت» 
شمارش کلی میکروبی در مراحل اولیه نگهداری فیله ماهی کرومید 
سبز (وزووهنهره) م۳۵0۵ 0۳0/2 ورع10 0/1 494 بود که 
طی 2 روز بسته‌بندی تحت خلاه شمارش کلی باکتری‌ها روند 
افزایشی داشت (2008 ,1 2 دارحد]۷). علاوه بر اين افزایش بار 
باکتریایی کل در گوشت ماهی در طول نگهداری گزارش شده است 
(جاقی و همکاران. 120). میزان این شاخص به مقادیر 
۶ و ,عم7/681 و 00/2 ورع10 1324 به ترتیب در نمونه‌های فیلم 
کیتوزان +بسته‌بندی تحت خلاء و شاهد در روز م رسید. ن و 
همکاران (20112) در مطالعه تاثیر ترکیب پلی فنول چای و رزماری با 
پوشش کیتوزان روی ویژگی کیفی ماهی 6۲066 ۵056و 
فزایش بار باکتریایی کل در انتهای دوره نگهداری را گزارش کردند. 
مقدار باکتری‌های کل در مطالعه :۳ و همکاران 207) و 
024 و همکاران (2013) در همه نمونه‌ها افزایش یافت. حد 
مجاز میزان بار باکتریایی کل برای ماهی خام 010/2 ۵رع710 اعلام 
شده است (2007 ,حطمل[92)» که در مطالعه حاضر در اغلب نمونه‌ها 
در 3 دوره آخر از این حد تجاوز نمود. علاوه بر اين مقدار باکتری‌های 
کل در روز مّ در نمونه‌های فیلم و پوششی کیتوزان اختلاف 
معنی‌داری را نشان ندادند ۳<0()5). نتایج تحقیق طعهز و 
همکاران 20160) بیان کننده تاثیر ضدمیکروبی کیتوزان بود. مکانیسم 
عمل ضدمیکروبی کیتوزان به دلیل واکنش گروه‌های آمین دارای بار 
مثبت کیتوزان با درشت مولکول‌های دارای بار منفی در سطح سلول 
میکروبی می‌باشد. اگرچه از لحاظ آماری تفاوت معنی‌داری بین اغلب 
نمونه‌ها مشاهده نشد [046<) ولی به‌طور کلی در دوره آخر در بین 
همه تیمارها فیلم کیتوزان و بسته‌بندی تحت خلاء کمترین میزان بار 
باکتریایی کل را داشت. در رابطه با خاصیت ضدمیکروبی فیلم‌های 
خوراکی کیتوزان در تحقیقات مختلف نتایج متناقضی گزارش شده 
است. «لیهز0 و همکاران (2016) بیان کردند که فیلم خالص کیتوزان 
در محیط آگار هیچ هاله بازدارندگی نداشته است در حالی که فیلم 
کیتوزان غنی شده با عصاره دارچین دارای خاصیت ضدمیکروبی بود 
و3 و همکاران 2013) میزان باکتری‌های مزوفیل کمتری را در 
نمونه‌های بسته‌بندی شده تحت خلاء نسبت به شاهد گزارش کردند. 


مقادیر باکتری‌های سرما دوست 
باکتری‌های سرما دوست گرم منفی مثل سودوموناس‌هك 
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عامل فساد ماهی و فرآورده‌های آن در شرایط نگهداری هوازی در 
دماهای سرد می‌باشند (2007 ,م5۵12 :2004 ,۵۱۰ ۵۶ تتتو). 

بر اساس نتایج جدول ۰7 میزان باکتری‌های سرما دوست در کل 
دوره نگهداری در همه تیمارها روند افزایشی را طی نمود. در دوره اول 
میزان این شاخص از ع/ه مرعم1 3206 در نمونه فیلم 
کیتوزان + بسته‌بندی تحت خلاء تا 0/2 0,ع379310 در نمونه شاهد 
متفیر بود و در روز آخر به مقادیر ع/ عم 02 و 
ع ۷ مرع010 8 به‌ترتیب در نمونه‌های پوشش کیتوزان و 
بسته‌بندی تحت خلاء و شاهد رسید. محدوده فساد باکتری‌های سرما 
دوست در فرآورده‌هایی چون فیله ماهی 0/2 1020 0 - 10۴ 
است (2006 ,۵ ۵ حصفلتظ) که در روز آخر در نمونه شاهد و 
بسته‌بندی شده تحت خلاء بالاتر از این حد مشاهده شد. میزان 
باکتری‌های سرما دوست در روزهای 9 و 12 در نمونه‌های تیمار شده 
با فیلم و پوشش کیتوزان اختلاف معنی‌داری را نشان ندادند 
(۳<0(6» مکانیسم عمل کیتوزان می‌تواند به‌صورت خراشیدن لایه 
لیپوپلی‌ساکاریدی غشای خارجی باکتری و یا عملکرد آن به‌عنوان 
سدی در مقابل نفوذ اکسیژن باشد (2002 ,.۵1 6۶ 1200), با وجود 
عدم مشاهده تفاوت معنی‌دار بین نمونه‌ها ۳<)۲68) ولی در مجموع 
در بین همه نمونه‌هاه نمونه پوشش کیتوزان+ بسته‌بندی تحت خلاء 
دارای کمترین مقدار باکتری‌های سرمادوست بود. در تحقیقات 
مختلفی به خواص ضدباکتریایی پوشش‌های کیتوزانی اشاره شده 
است (2002 ,1 1 600 0 و همکاران ظ200) گزارش نمودند 
که تعداد باکتری‌های سرما دوست در ماهی کاد (77۱0۲/:1۵ 6۸ 
پوشش داده شده با کیتوزان کمتر ازع/ مرعما 6 در کل دوره 
نگهداری (صظّروز) بود. 


آزمون حسی نمونه‌های پخته 
همان‌طور که گفته شد حد نهایی مطلوبیت برای نمونه‌های ماهی 
جهت مصرف انسانی تا امتیاز4 در نظر گرفته شد ( .۵1 ۰ طعهدز0 
0 کلیه شاخص‌های حسی نمونه‌های پخته شده با گذشت زمان 
نگهداری کاهش یافت و در روزهای9 وضّ به درجه عدم مقبولیت 
رسید. جدول8 تغییرات این شاخص را طی دوره نگهداری نان 
می‌دهد. در شاخص‌های بافت» بو طعم و پذیرش کلی نمونه‌های 
تیمار شده با فیلم و پوشش کیتوزان در روزهای9 وصظّ اختلاف 
معنی‌داری مشاهده ند (0)5<). یافته‌های اجاق و همکاران 
1399) در مورد فیله‌های قزل‌آلای رنگین کمان ( و06۵ 
5 دارای پوشش کیتوزان و کیتوزان و عصاره دارچین 


2 5 
3 0 
44 


نگهداری شده در فریزر (1 - درجه سانتی‌گراد) نیز حاکی از کیفیت 
ماندگاری بالاتر نمونه‌های دارای پوشش نسبت به نمونه شاهد در طی 
سه ماه نگهداری بود. که ممکن است به دلیل ویژگی‌های عملکردی 
کیتوزان نظیر فعالیت ضدمیکروبی آنتی‌اکسیدانی و ضداکسیژنی باشد 
(2009 .۵1 2 م۳ مشابه با این نتایج گزارش شده که کیتوزان 
باعت افزایش طول عمر و بهبود ویژگی‌های کیفی ماهی قزل آلای 
رنگین کمان (5ک( 0:60۲(۵5) و کپور شد که با نتایج 
میکروبی و حسی منطبق بود ( ,اه ۵ طهدز0 :2009 ,.۵1 21 طو۳۲ 
0 ۳۵ و همکاران (2068) گزارش کردند که نمونه‌های با 
پوشش کیتوزان امتیاز حسی بهتری نسبت به سایر نمونه‌ها نشان 
دادند. مقدار بالاتر امتیاز حسی در نمونه‌های تیمار شده با عصاره 
پوست انار و بسته‌بندی شده تحت خلاء به دلیل مقدار کمتر باکتری‌ها 
می‌باشد (2013 ,./۸ 6۶ 2511). میانگین ارزیابی حسی در برگرهای 
بدون پوشش ماهی کپور نقره‌ای ( کعدهو1ع/۵۵مو] 
001 برای نمونه‌های شاهد و بسته‌بندی شده تحت خلاء 
به‌ترتیب به مقادیر 45 و 319 رسید (دقیق روحی و همکاران» 
1 ) «ءزه1 و همکاران (ظ2) نیز گزارش کردند که بهترین 
امتیاز حسی برای نمونه شاهد در روز 31 و برای نمونه بسته‌بندی شده 
درشرایط خلاء در روز 34 بود. می‌توان نتیجه گرفت که بسته‌بندی 
تحت خلاء نسبت به بسته‌بندی معمولی در حفظ کیفیت و خواص 


حسی ارجحیت دارد. 


نتیجه گیری 

در سال‌های اخیر تمایل به استفاده از بیوپلیمرهای زیست 
تخریب‌پذیر در تولید مواد بسته‌بندی» بسیار مورد توجه قرار گرفته 
است. از جمله این مواد زیست تخریب‌پذیر کیتوزان می‌باشد که به 
دیل داا بودن ویژگی‌های آنتی‌اکسیدانی» ضدمیکروبی بالا به صورت 
فیلم و پوشش‌های خوراکی مورد استفاده قرار می‌گیرد. همچنین انواع 
روش‌های بسته‌بندی به حفظ کیفیت ماهی و سایر فرآورده‌های 
دریایی کمک می‌کند. به همین جهت در مطالعه حاضر به تاثیر 
ترکیبی فیلم و پوشش کیتوزان همراه با بسته‌بندی تحت خلاء در 
نگهداری ماهی شعری معمولی ( اطع ماه پرداخته 
شده بر اساس نتایج به‌دست آمده از این تحقیق. پوششش و فیلم 
کیتوزان همراه و بدون بسته‌بندی تحت خلاء قادر به کنترل اسیدهای 
چرب آزاه تری متیل آمین» تیوباربیتوریک اسید بازهای ازته فرار 
باکتری‌های کل» سرما دوست و 2۳1 شد. ویژگی‌های حسی و شاخص 
رنگ نیز در نمونه‌های تیمار شده با فیلم و پوشش کیتوزان بهبود 
پافت. به‌طور کلی نتیجه تحقیق حاضر استفاده از فیلم و پوشش‌های 
خوراکی به‌ویژه فیلم و پوشش‌های تهیه شده از کیتوزان را توصیه 
می‌کند. تکنولوژی بسته‌بندی تحت خلاء نیز می‌تواند به‌عنوان یک 


تاثیر فیلم و پوشش کیتوزان با بسته‌بندی تحت خلاء بر کیفیت:- 609 
روش موثر جهت کنترل شاخص‌های اکسیداسیونی و افزایش کیفیت ماهی و سایر فرآورده های دریایی عمل کند. 
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:۰ 56۵0۱66۰ ۵ 7660۵ وعه ۵۵ ۵۴ ۳0۵ .5۵۲226 1660 عصتتنل حون تععه ۵۶ ون مدرد عمط چم متقاهعه مصتتلمو 
.241-۰ 

سا ج1 مههتهاه 0۶ ۲1۲6005 .2006 ٩.۳۰‏ راهان 220 رب .1 رملتع1ل02 وت ,۳10۵6170 و.ل 01282701062 21705-۷ظ .6۵ ر2عتاع۴۵011 
۵0 ۱۱۵۲۱۵۰ 5۵110) ]هطاعنه 0مصصع! ۶و نا مدرد معط وم 0صوهنلمتان «تمقجمی م4صع لمعتصمطه ملقتماه‌متجط فطل وم همز 
270-۰ :95 .0۵0 

صذ عاهاله صاتلمی هه ماهاعع۱ تلود رعتعاععه تلم ۵ ماهعاله اصعلتدمتاصه هه لعتطوامه‌تصتامم .2007 ,یک مصتفا له 
566-۰ :18 0۵۸۵۲۵1 ۳۵۵0 بجمحصاقه 60و 0مه1عع ۲۵1۲1 

,012040صم ها گم انوه نم لهتعمصهما) فهمطاممه اصممم‌مهمج مهن 1و1 ,2005 ۷۲۰ رعصمط2 هه ر.ط متتطفط 
357-۰ ,02080 

لمءتصمدط رلهتطام‌منصه وم عصتمی‌آمهم تمه 24 متمطام‌دمصصه ۳۵01160 0 ۳1]6۵۲ ,2007 ٩۰‏ .۲ رو0010تام ات 20 رل رکتلهصدا 
۰ 0 56۱۵۱۱6۵ ۳۵00 0۴ 0۷۳۱۵ ۰ 3 )2 دبلتهطمانم مصتل‌تجو 11660 مدع ۵۶ وعماهعت4ص بصاتلمتان رتووجعو 24 
1164-1۰ :87 

من 0۶ اصمجصرووعوعه 1۵۲ ومطامجظ م1202 060ممصطممم؟ ,1986 .0.ظ رفظ 220 رل .ظ رفک ریگ 92 نایم ,۱۷۷۵۲۷02 
۰ 1448 روععم616و متاهناوج هه ومزعطو که )0۲و۲6 لهمنصطهع) صهنلمصم .راتلفتان 

یه معدتع ۵۶ معدلزموه تمزطاممنص ۵ ممتاتطانط ,20۱6 ۷۲۰ بت 220 ,۷۷۰ بقلک2 ریم ,11208 و.گ م2208 .1 مطلعاو0ععظ .ما یلا۷ 
۵ 1۱۱۵۲۱۱۵۱۱۵۱۱۵ 5۱0۲۵8۵6۰ ۱626۲۵060 همتنل عصتادمی 60ع02-صجوماتل ۵ )1 فاقللن را مهو 0۵70۵۳) 
61-۰ :285 .جومآهزرا۷۵۵ 0۳۵۵0 


مه رن 2 ۱0مصطعع ۲ مه معصمنعک ۲۵۵۵0 صهنصه۲ 
نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران / و امسمز 
جلد . شماره 5. آذر - دی 13986 ص61 -597 ی سم 597-1 ۲۰ ,2020 ول -1066 رگ ,0 ,15 ۷۵۱۰ 


۲ 0۳ 201221118 م۷ ۳۱۸ صهومانطل 01 عستادی 290 انا ۵۶ 61166 16 
0 4 2 0۲60 مام[1۱ ۱۵۵/۵۸6 ۵۱۳۱۱۵6]) ۵0ص 0عمصهصد ۵ مامتها 0۵۵ 


"نموم ,۷۲ .6 ۲ هرمصه0مطل؟! ۸ ردلوامممع1 تصنبه1 :۷۲ 


16061۷750: 4 
00000: 9 


من بکلنان صدفزیع۲ ما معزمعمه ویک 0عبل۷2 عطا ۵۶ مهم م1 (میرعهراع۱ عع) ۲متعوجصه مزعصهمو مظ1 بصمتا0 ۱000 

بصو ۵۶ طانامی مطا صا ممجصماوته ما پوطا مهتم و1 رقمتاتهممج رتمقصمد اصمااممنه مه اتلهتان لقجمتتتاننه طعنط ولد مه فا 
مان «للمصصمه ود طمنطه بعئنا کافطه کلز عصمن ما اصفتنممرصا ره و از والهء‌تافعمصمل 0مصناعومع و ومزمعمو فنطا مفتنمععظ 
0 0006۲ ط1 ماه تمفمتم لقتنقه فط ۵۶ فمطامصص معط ۶م مصم و1 (۷۳۲) عصتمهامدم تمه ۷ .0ماهتمع۲۵۳1 1۱۵۵۲ ممطه 0ماتصطژ 
۲ 1686 0 اصمصصمامجناه مه قه ۵0ونا راعل۱ ود ۲۷۳۲ .تممطصم1 وامیالمتس فا گم همین مطا صتقاصتفهه مه صمتاعهتوم مطا رماع 
بامتا۵0 ۵ و11 کامطو مها 0هصمتیه ما حول مط صا متمامهه متصامعمح فط مه موه ۵۶ اناد مطا قمع 6۵ 2۵۲20108 ۲۵11 
0 هه 0۲اهعع ز۲۵ حا حو11 0عتماد صا هنماد ۶ طا«متع مطا اتطاتطصا ما ماعتالمع0 9621000 صاً ۱۵60 مععه 7« صعوماتط) 
۶ م4بمطم راهم تحعصناً ۵ بصههمان .ههد صیینمع۱۷ ۵6۲0۶۲۵ 16مفییظر طف مد فللمه تاج 0عاهعموص ۵ ممتاهتده ما 
۵6 هم 01۵060۵۵۵0۱ 2 و1 رمتهدممنااع-با-ارامع۱-2 مه ممتصدومعاع-(1 0عمعلصتا-(1-4)-۵ 0عاباطاتتافت زلصرمل‌مه 
,1000 2 08 عصتالهمه 2 و2 10۳۲۵0 همه ماطانله 0۶ تمچها صنطا ه وا عصتلدمی ماطتظ مصتاتطه ۵۶ صمتاها رامع مصم 0عصنقاهان 
.عاممجمم‌جومن 1000 ممع7اعه ع۵ وم ۵0م۱2ض عظ و 10۲2۵0 ممصرم من رها صتطا 0معصرنمزمج 2 وز ای ماطاتی صه فانظ/ 
,010110۷ مه میاه ممممتمه0ه مصمو هم ممییهععها «التاکوومءعناه ‏ 0عفنا. موه عقظ . فلوم مومت واتافنل‌صا 1000 
۶ مه وه ۷۵1 مه ,عصتاتااهمتجمه هه عماجم عصتهط رفمتاهم0 تمزتتهه له ممصه‌تهمو20 متامطافمه راتاز0۵2۲2020مزه 
مج م۳02۵ ,سه که تفن صتقامر مد فعصتاهم موقطا ب۲۵۲۵]0۲۵. ,(قلمزماممتمتامه رواصهل ماه وی وع۷ 200 و۵۵ 


۰ ۱۱۵۱04 ومارهاع0 0ص همع لمتیمامده عمتامممنن رها فصصماز فا تنامض 1۵0۵09 2۳06۵9860 


مطا ها اعط نع اه اطونهه مهس ع 500 ۵0۶ )طونه۷ و2۷۵۵ مه از میوملن‌طاعه فییصتنطاه 1 :09مط)مصه صرق ولهننه)۷]۲۸ 
(۷/) 1:3 متاخ 166 ون ۵ طاذ ع16 0عطویتن صاً 0عمقام ۱۷۵۲۵ وعام‌جصهه طفد۲ .2016 ال صدً وی رتطهداعجصه‌تمطکا بایان هب۳۵ 
م16 ۱0 20 ماه مه] 1 ۱/۵۹۵۵0 ۷۷۵۲۵ «مد1. مجاهم معاگج ظ 2-3 هه رتماهتهط12 عمتوعععمعم طفی فطا ما 0۲)60حفصهتا 220 
(۷۸۷) 166 از دمم که ممتابتامد صحومانط .انم فصه 0عظ قمطا عصامجصع ماه طف هه موم مصتماهاه ۱۷۷۵۲۵ 
6 10۵ .2010 20000 ۷/۷ 106 طا (0۳ 200-800 الد۵0ع۷19 ,امه عهانهعامصه حصیاتعصه .من لهعتصمط مصصونو) همان 
۵۵ 01۷۵۲0 .6)01[مجصمع 01۷6وون ۵ متااهتهم‌جها وود 0عتتاد م۵ ممتامامد معط یصع‌عمانتطه ۵۶ ممنفهمدنل عامامصهم 
لیا مه ۱0۵ عصتاوهه ها 0مصتهاهاه م۵ محصان انح بصتصه 10 عم 0عتتاد مه بع12متاعهام ۵ قه ممتاح‌اجهعجم ۳۵1/۵ 0.75 216 20060 
01۱۱و )0 هعقاو مص چ آتاص (0 20) متباقههم‌ججما کممتماصج اه 0عری ررصع16۶27) ممهتای آمتامممه ه وم ممانامو عصتصز0] 
۵ م واه تملاز۳ .عماقان مط) مه که 0مامع و۵ فلا مطا ممتاهممدنه الم .مصنفاهاه مه ومتاته2۳۵۵ 20881۷۵ 
,۷۳ ۷/10 201۵2060 1015 9۵6000 ,(عاه۵ع-ص) ام[ آماجم مصم ۵ عصتادتوجم فام1 عصمصاهع‌تا عنام ماصد 0مصمتفوه زاصرملصنهر 
۵ وام1111 وی عطا معط ,ممتانامو صقوماتط صا و 30 02 0عوتعصصحصا عم طاتنام؟ ,۷۳۲ ما عمزيم محصلت طذ ۷۲۵۵۵۵۵0 دام نصا 
فعامصصده ۸ .عصتادمن ماطاتقه عمط حدم 4۵ ععلته ما (20۰0) ممتاهتمم‌ججها اصمزطاصح اه ظ 2 1۵۲ صندیل ما 11009760 4ص ۲۵20۷60 
۵ 3-127 ۵ 0مصصزمگهم ۸/۵۲۵ وعوراممه 0۲121عصعو مه املع 010۱۵ا0منصط رلهه‌تصمطن .0275 12 10۶ 41*0 2 ٩0۲۵0‏ ۱۷/۵۲۵ 
۶ )هنن ۵۷۵۵11 معط فصتصصتعاعل ما 


معط 060هام 611600۷61۷ وعامجصهه 0عنهعا صحوماتل مهد مصتمیآمهم مد ۵ ممتاممتطصصمی مصرمتکفینون) 20 و)اناععع1 

عصنسل دتصهامهه میم ماانطممتطه روم فصح مصنامی مها لهاما ۵۶ طامع فط 0ماتطاتطصد فصح ومباله۷ 1۳۲۲۸ 40ص 1۷۲-۵ 
داعلا مووجصه 0علمصدمه طفعظ ۵۶ ممتاهتمتعاع0 مط) «هاع مه عفن اعطد عط ماه ۵ ,ععمظعتعط1. بعهدتهاه ۵6۲۵160 ۲۵1۲1 
عصلن 0صه فعصتلدم مععط1 .مامتنم20(0۲0 م۵۲ و عصنهیآمهم مه ما ماج عمتجم مفومانطه رعمهتماو ۲۵112۵۲۵660 عصتتنال 
۰ ۱8 0۲ 0ج فطا کج دمامرصهه موم صقطا تمیوم1 مه ومییلج۷ ۳۳۸ م2 1۸ معصله رقاهعاه اصمل ماه 0۷۵0و مول2 
۰ 02۵]011۵1 20 وام1111 ۶ه 1۳۸ ومتمنلی: ما سا فصه مصتلدمه ممعبسهنهه معصمتعنل اصمم‌لنصعژه مظ ۳/28 معط[ 
0 8 موه اقطا ع‌صتمیآمهم 20۷۵ ۵۴ 0۵۵ 2 فمل۵۳۵ عصلهیآمهن مه ما عمتیم مصای همه عصتلقمی مهومانط ر70]0۲6عط1 


۰ ۲۵11۵01۵۵04 عطق 0۲ 0۳۵96۲۷۵۱۷۵ و921 2 25 


46 عمط بحصل! ,مادم رصهههم‌انط ,عصتعهامه یمه ۱۲۷ بمتممرصه 0ع1مصهم٩‏ :156۲۱۷۵۲۵۵ 


0 ممممزمه مصییه ۵۶ نویه نصنا تطمطاعصصهت مک روعم‌بتاه عم آهتب)دا ممتیدا گه زالنمو۲ رععتهم‌طوز۳ ۵۶ اهمعصانه۵ع(1 .1 
ری ۱۱20۱۱ 
(حجمی,۵0ظ۵۱۷۵) ۱0022222۴1 تانق عمطاناه عمتمممدعترمن)) ۳ 


